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Endar Riswati Ningrum.201610220311115. Karakteristik Edible film Berbasis 
Pati Singkong Karet dengan Penambahan Sari Bawang Putih (Allium sativum 
L). Dosen Pembimbing I : Dr. Ir.Warkoyo, MP., IPM dan Dosen Pembimbing II : 




Singkong Karet merupakan salah satu bahan yang dapat digunakan sebagai 
bahan pembuatan edible film karena adanya kandungan pati yang tinggi. 
Penambahan sari bawang putih sebagai bahan aktif yang mengandung antimikroba 
akan meningkatkan tensil strength, lebih transparan, homogen dan tidak mudah 
patah. Tujuan dari peneitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsertasi pati 
singkong karet dengan penambahan sari bawang putih terhadap karakteristik edible 
film.  
Penelitian ini terdiri dari 2 tahap. Tahap pertama pembuatan pati singkong 
karet dan tahap kedua pembuatan edible film. Tahap kedua terdiri dari dua faktor 
yaitu pati singkong karet (3%,4%,5%(b/v)) dan sari bawang putih (0,6 ml, 1 ml, 1,4 
ml). Percobaan menggunakan RAK Faktorial. Parameter yang diuji pada pada 
penelitian ini dalah ketebalan, WVTR, transparansi, elongasi, kuat tarik dan 
kelarutan.  
  Hasil penelitian menunjukan bahwa tidak adanya interaksi yang terjadi 
antara perlakuan pati singkong karet dan sari bawang putih  terhadap analisa 
ketebalan, WVTR, elongasi, kuat tarik, kelarutan dan transparansi edible film yang 
dihasilkan. Penambahan konsentrasi pati singkong berpengaruh nyata terhadap 
ketebalan, WVTR, elongasi, kuat tarik dan transparansi edible film. Penambahan 
konsentrasi sari bawang putih berpengaruh nyata terhadap ketebalan  edible film. 
Edible  film dengan perlakuan terbaik didapat dari konsentrasi pati singkong karet 
3% dan konsentrasi penambahan sari bawang putih 1,4 ml dengan ketebalan 0,12 
mm, WVTR sebesar 4,5236 (g/m2/24jam), transparansi sebesar 2,446 (A546/mm), 










Endar Riswati Ningrum.201610220311115. Characteristics of Edible film Based 
on Rubber Cassava Starch with the Addition of Garlic Water (Allium sativum 
L).Dosen Pembimbing I : Dr. Ir.Warkoyo, MP., IPM dan Dosen Pembimbing II : 




Rubber cassava is one of the materials that can be used as an edible film 
because of its high starch content. The addition of garlic extract as an active 
ingredient that contains antimicrobials will increase the tensile strength, be more 
transparent, homogeneous and not easily break. The purpose of this research was 
to determine the effect of the concentration of rubber cassava starch and garlic 
extract on the characteristics of the edible film. 
This research consisted of 2 stages. The first stage is making rubber cassava 
starch and the second stage is making edible film. The second stage consists of two 
factors, namely rubber cassava starch (3%, 4%, 5% (w / v)) and garlic extract (0.6 
ml, 1 ml, 1.4 ml). Experiment using factorial RAK. The parameters tested in this 
study were thickness, WVTR, transparency, elongation, tensile strength and 
solubility. 
The results showed that there was no interaction between the treatment of 
cassava rubber starch and garlic extract on thickness analysis, WVTR, elongation, 
tensile strength, solubility and transparency of the resulting edible film. The 
addition of the concentration of cassava starch had a significant effect on thickness, 
WVTR, elongation, tensile strength and transparency of the edible film. The 
addition of garlic extract concentration significantly affected the thickness of the 
edible film. Edible film with the best treatment was obtained from the concentration 
of 3% rubber cassava starch and the concentration of addition of 1.4 ml garlic juice 
with a thickness of 0.12 mm, WVTR of 4.52 (g / m2 / 24 hours), transparency of 
2.45 (A546 / mm ), elongation of 27.08%, tensile strength of 0.50 (MPa), and 
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